Rolada wotowa

Przepis dodany przez uzytkownika Aneczka

pycha

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skladniki:

- mieso wotowe z udzca - 50 dag
musztarda - 2 tyzka(i)

grzyby - 10 dag

-ryz-80g
- szynka - 100 g
- masto -

- jarzyny - 20 dag
- Smietana - 0,2 |
- s0l - szczypta(y)

Etapy przyrzadzania:

1. Wotowine rozbi¢ na cienki plaster po czym posmarowa¢ go musztarda.W osobnych
naczyniach udusi¢ pokrojone grzyby i ryz. Gdy ryz i grzyby beda juz gotowe wéwczas
rozktadamy je na wczesniej przygotowanym ptacie migsa.Na wierzch roztozy¢ plasterki
szynki posmarowane mastem.Catos¢ zawing¢ tak aby powstata rolada i zawinac¢ nicig
aby sie nie rozpadata. Rolade oproszy¢ solg i przetozy¢ do naczynia zaroodpornego z
rozgrzanym ttuszczem.Nastepnie podla¢ odrobing wody i dusi¢ pod przykryciem.Gdy
mieso bedzie pétmiekkie wéwczas dodajemy zielony groszek, brukselke oraz pokrojong
w kostke kalarepe i marchew.Gdy mieso bedzie juz gotowe wyjmujemy go a do jarzyn
dodajemy $mietane, Cato$¢ doktadnie wymieszac i zagotowac.

Przed podaniem rolade kroimy w plastry i polewamy jg sosem.
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